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Creando cultura a través de la comida: un cuento de la perseverancia y el ingenio
cubano
Gabriel Hatcher
California Polytechnic State University
This project analyzes the cultural impacts of Cuban culinary history starting with
the 16th-century Spanish colonization. Cuba is an incredible case example for culinary
adaptations due to its tumultuous history of population demographic shifts, political
uprisings, and economic downturns. I will begin by analyzing the culinary shifts brought
about the importation of African and Asian workers associated with the sugar cane
industry. I then discuss the impact of the fall of the Batista government and the rise of
the Cuban Revolutionary government. The Revolutionary government brought about
standardization of available ingredients and helped popularize specific Cuban dishes
until the fall of the Soviet Union and economic downturn known as the “Special Period”.
This period required the Cuban people to survive without access to ingredients and
brought about major innovations in cooking processes; causing issues with gender
equality and the division of household labors.
This project also includes an original Cuban banquet cookbook. The purpose of
this cookbook is to honor the creativity demonstrated by the Cuban people in adapting
culinary traditions to available ingredients. Cuban history is a powerful story of
individuals overcoming adversity and creating beauty out of desperation. My goal with
this project is to give my readers a taste of Cuba and to humanize Cuban history which
is often overshadowed by the tenuous relationship between the American government
and the Castro regime.
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Creando cultura a través de la comida: un cuento de la perseverancia y el ingenio
cubano.
La comida, como elemento fundamental de la supervivencia, a menudo se pasa
por alto su importancia para la identidad sociocultural. Los platos culinarios dominantes
dentro de una cultura proporcionan indicadores específicos en las estructuras sociales
y jerarquías de clase. La autora Christiane Paponnet-Cantat ilustra este fenómeno al
afirmar, «Since food is so socially and culturally charged, it also impacts on the political
culture of a nation. Groups establish boundaries and class differences by internalising
food as taste, in that people develop predilections for particular types of food»
(Paponnet-Cantat, 11). Esta identidad culinaria colectiva podría ser afectada de manera
masiva por una serie de factores como los cambios demográficos de la población, la
disponibilidad y accesibilidad de los ingredientes, la ideología del grupo político en el
poder y las fluctuaciones económicas. Este artículo analiza cómo estas circunstancias
sociopolíticas han tenido un profundo impacto en la historia culinaria de Cuba a partir
de la llegada de los españoles en 1492. La ocupación española creó incontables
cambios permanentes para el futuro culinario de Cuba, ya que la población nativa fue
ampliamente erradicada y la influencia española comenzó a dominar la dieta nacional.
Esta transformación española continuó hasta que el crecimiento de la industria de la
caña de azúcar impulsó la importación de esclavos africanos a mediados del siglo XVI
1

y la posterior importación de trabajadores contratados asiáticos en el siglo XVIII. Estos
períodos, aunque éticamente atroces, permitieron una fascinante mezcla de culturas
culinarias que son intrínsecas a la identidad cubana posterior durante la Revolución y la
transición hacia el siglo XXI. Según el antropólogo culinario Nick Fiddles: «The food we
select reflects our thought, including our conception of our actual or desired way of life
and our perceptions of the food choices of people with whom we wish to identify»
(Fiddles, 33; cited in Paponnet, 11). El poder innato de los alimentos para influir las
percepciones de la identidad cultural es profundamente importante dados los
frecuentes cambios en los poderes políticos cubanos y la demografía de la población.
La cocina cubana moderna es una bella síntesis de culturas que no existiría sin los
elementos controvertidos de su historia. La persistencia de los ingredientes y técnicas
de subculturas marginalizadas, las conexiones entre la comida y los roles de género
sexual y el impacto de factores económicos y sociopolíticos definen a los alimentos
como uno de los elementos más resilientes e influyentes de la identidad cultural
cubana.

Influencia española
La supremacía europea se expresa comúnmente a través de las preferencias
culinarias. La disminución de la población indígena taína como resultado de la
colonización española provocó pérdidas masivas en las tradiciones culinarias locales,
incluyendo nuevos cultivos como batatas, calabazas y yuca. Los colonos europeos
tenían una tendencia a ver las preferencias europeas como las preferencias correctas y
se desviaron para empujar sus gustos supuestamente «civilizados» en las sociedades
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subyugadas que encontraban: «this ambivalence toward native food can still be seen in
a dislike of spicy food and the total absence on the island of the American domesticated
chilli pepper- particularly striking since this condiment has existed for over nine
thousand years in the region» (Farb & Armelagos; cited in Paponnet-Cantat, 16). De
hecho, el único cultivo nativo que los españoles siguieron cultivando después de la
colonización fue el maíz porque crecía bien en el clima tropical y no requería arado ni
caballo (Paponnet-Cantat, 13). La mayor parte de la influencia culinaria moderna de
Cuba proviene del sur de España, incluyendo especias españolas particularmente
populares como el ajo, la cebolla y el comino. Una de las principales contribuciones de
la influencia española es la cantidad de carne en la dieta cubana: «meat is a preference
that originates in the colonial assumption that ‘without meat in the diet the human brain
would stop functioning and civilisation would become impossible’. Meat has traditionally
been associated with masculinity. Today, regardless of the tropical climate and
proximity of the ocean, Cubans prefer meat to fish» (Paponnet-Cantat, 16). Esta
influencia tiene implicaciones perjudiciales en la producción de alimentos cubanos a lo
largo de la historia de Cuba; notablemente durante los años revolucionarios cuando los
recursos se agotaron. Junto con la popularización de la idea del consumo obligatorio de
carne, los españoles también introdujeron la ganadería. Esta práctica es mucho más
costosa, laboriosa y menos conveniente que una dieta de pescado. Esta exagerada
necesidad de carne también tiene consecuencias negativas sobre la identidad
masculina más adelante durante los períodos más tenues de la historia cubana, ya que
la incapacidad de proporcionarle carne a la familia se ve como un fracaso personal que
debe ser menospreciado.
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España intentó popularizar el consumo de pan en el pueblo cubano, pero el
clima cubano es subóptimo para el cultivo de trigo. Esto les obligó a los españoles a
adaptarse y permitió la persistencia del cultivo de arroz, maíz y raíces dentro de la dieta
cubana (Paponnet-Cantat, 16). Gracias a la influencia española, varios países
latinoamericanos tienen un platillo básico de arroz y frijoles. La versión cubana se
conoce actualmente como congrí, pero por razones políticas su nombre original era
moros y cristianos. El plato lleva el nombre por su apariencia: arroz blanco que
representa la pureza de sangre europea y frijoles que representan los moros de piel
moreno. A medida que el conflicto entre los moros y los cristianos en España se volvió
menos relevante, el plato fue renombrado y congrí sigue siendo platillo fundamental en
la dieta cubana.

Influencia africana
El segundo cambio importante en la historia culinaria cubana se puede atribuir
principalmente a la producción de caña de azúcar en Cuba a principios del siglo XVI.
Los colonos españoles comenzaron a importar esclavos africanos para trabajar en las
plantaciones de caña de azúcar. Este cambio de población naturalmente impactó el
suministro de alimentos y creó la necesidad de nuevos ingredientes y áreas para
cultivarlos. La población africana en Cuba era extremadamente diversa en este
período: incluidas las tribus efik y lucimí de Nigeria, las tribus bantu de Angola y
Camerún, y las tribus arara y dahomeyan de África Occidental y Central (PaponnetCantat, 13). Esta diversidad provocó la introducción de una gran cantidad de nuevos
ingredientes que nunca se habían utilizado en Cuba antes de 1526. Entre estos
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ingredientes predominaban el ñame, varios tipos de bananos, los plátanos, y la
reintegración de boniatillos y yuca que habían comenzado a desaparecer con las
poblaciones indígenas. Si bien todos estos ingredientes son prolíficos en los platillos
afrocubanos, el más notable de estos ingredientes es el quimbombó, también llamado
ocra, que servía como un elemento básico en la dieta africana. La ocra es baja en
grasas saturadas y colesterol; así como una gran fuente de proteínas, minerales,
vitaminas y fibra dietética. El quimbombó es tan frecuente en la cocina africana que se
convirtió en un tema común de los cantos de trabajo. A los esclavos africanos no se les
permitía conversar mientras trabajaban, lo que provocó que la música se convirtiera en
una de sus únicas salidas para la creatividad y el vínculo interpersonal. La siguiente
canción tradicional ejemplifica el significado de la comida como cultura (Faya, 77; cited
in Paponnet-Cantat, 14):
Quimbombó que resbala
Con yuca y ñame
Que sabroso el quimbombó
Cocinado con harina
Con camaroncito seco
Y con carne de gallina

Señores no sé qué pasa
Con los pollos de hoy en día:
Quieren comer quimbombó
Con yuca, ñame y jutía
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Quimbombó que resbala
Pa’ la yuca seca
El canto le permitió a la población esclavizada aumentar la moral y mantener
una conexión con sus orígenes. La letra de este canto es en gran parte inocua, sin
ninguna referencia a la revuelta o al descontento social, su existencia habla mucho
sobre la conexión entre las tradiciones alimentarias y los vínculos culturales. Uno de los
mayores problemas que enfrentó el gobierno español-cubano durante este período fue
encontrar un método para proporcionarle a la población africana una cantidad suficiente
de alimentos. La solución a este problema fue crear el sistema de conucos y crías. Este
sistema le proporcionó a la fuerza laboral africana pequeñas parcelas de tierra
adyacentes a sus viviendas para el cultivo y la preparación de alimentos. Conucos y
crías le permitió a la población africana cultivar cultivos conocidos y proporcionó
espacio para preservar una parte de sus tradiciones culinarias.
La principal tradición culinaria africana que sobrevivió a la salida forzada de la
patria es el guiso. Hay muchos tipos de estofados africanos, pero el más predominante
en Cuba es el ajiaco: «Ajiaco is a Taino word for stew or pot soup...prepared by making
a hole in the ground, putting in whatever ingredients were available, adding the
condiments, and letting the whole stew bake in the sun. As the contents simmered away
and were depleted, the new and perhaps different ingredients were added» (PaponnetCantat, 22). El ajiaco es el equivalente afrocubano a la interminable olla de sopa en
Charlie y la fábrica de chocolate de Roald Dahl: abarca cualquier ingrediente disponible
en ese momento y nunca es exactamente el mismo. Esto transforma el ajiaco de una
comida básica a una quintaesencia cultural. Guisos como el ajiaco les permitieron a los
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esclavos africanos mantener un mínimo de sus técnicas de cocina tradicionales; incluso
si eso significaba aprender a utilizar ingredientes desconocidos para hacerlo. Teniendo
en cuenta la pequeña cantidad de tradiciones culinarias existentes que enfrentó Cuba
después de la colonización en el siglo XVII, estas técnicas se incorporaron rápidamente
a las tradiciones culinarias del país. A pesar de estar en el fondo del tótem social, las
técnicas culinarias africanas se han permeado en la cultura culinaria cubana más
amplia. Esta saturación puede ser considerada como una resistencia exitosa para el
vacío cultural creado por la esclavitud colonial (Paponnet-Cantat, 14).

La influencia asiática
Al final de la historia del comercio legal de esclavos, Cuba comenzó a buscar
una fuerza laboral alternativa para mantener la producción de caña de azúcar y
comenzó la importación de trabajadores predominantemente masculinos de Asia:
China, Filipinas e India. Aproximadamente 141.515 trabajadores, comúnmente
referidos como coolies, fueron exportados desde China entre 1847-1874 (Siu, 163). De
manera horrorosa, España solo cumplió con los contratos de los trabajadores que
llegaron y el conteo oficial en español fue de 124.813. Más de 16.500 coolies chinos
murieron en tránsito y muy pocos regresaron a China debido a la reindentura, la
enfermedad o conexiones interpersonales después del final de sus contratos (Dorsey,
19).
La influencia asiática en la cocina cubana es menos significativa que la de las
culturas discutidas anteriormente, pero aún permea la escena culinaria moderna. La
llegada del arroz a Cuba fue anterior a la llegada de los coolies por 150 años, pero la
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influencia asiática ayudó a consolidarlo como uno de los principales cultivos cubanos.
El arroz crece extremadamente bien en las condiciones caribeñas y les brinda a los
propietarios de las plantaciones una opción barata y accesible para alimentar a la
nueva fuerza laboral (Paponnet-Cantat, 15). La nueva población también trajo algunos
tipos de vegetales asiáticos; en particular, brotes de soja, que se encuentran
comúnmente en platos contemporáneos como el arroz chino. La influencia asiática en
la cocina cubana se centra más en las técnicas de cocina que en los ingredientes. Se le
atribuyen nuevas maneras de preparar platos de arroz frito, así como la popularidad
del asado de carne de cerdo: «this...the chuleta and arroz frito with the BBQ pork...this
to me is authentically Cuban, authentically Chino Cubano anyway» (Siu, 168). La
cocina chino-cubana comenzó a ser popular a principios del siglo XX cuando los
trabajadores chinos que habían completado sus contratos de trabajo comenzaron a
asimilarse en la sociedad cubana. Una gran parte de la población china optó por
casarse con mujeres cubanas y quedarse en Cuba, resultando en la creación del Barrio
Chino de La Habana. Los restaurantes, tiendas, cafés y panaderías de los chinocubanos se convirtieron en un centro de cocina de fusión y el desarrollo de nuevas
tradiciones culinarias (Siu, 164). Esta comunidad continuó prosperando en La Habana
hasta la Revolución cuando muchos chino-cubanos decidieron irse de Cuba a los
Estados Unidos debido a la nacionalización forzosa de empresas privadas.
Miles de familias chino-cubanas se se encontraron en apuros económicos en
1968 cuando el gobierno de Castro nacionalizó más de 57,000 empresas privadas.
Muchos exiliados chino-cubanos se trasladaron a las ciudades donde anteriormente se
habían establecido otros inmigrantes chinos-cubanos, como Manhattan, Queens,
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Brooklyn, Miami y Toronto (López, 166). Estas comunidades sirvieron de sistemas de
apoyo para ayudar a los recién llegados a encontrar alojamiento y empleo a asimilarse
en sus nuevos entornos. Cuando estas comunidades crecieron y se volvieron más
seguras financieramente, comenzaron a abrirse restaurantes chino-cubanos que
proporcionaron una fuente de empleo para los inmigrantes nuevos y popularizaron la
cocina para clientes no cubanos. Esta popularización fue motivo de orgullo para
muchos inmigrantes chino-cubanos, como el autor Lok Siu descubrió en una entrevista
con un propietario de restaurante chino-cubano en Manhattan:«When asked why they
decided to open such a restaurant, the Laus explained that they are proud of their
mixed cultural heritage, and they wanted to open a restaurant that would help sustain it.
Interestingly, at home, Mr. Lau prefers to eat Chinese vegetables and fish, while his wife
and American-born children prefer beefsteak, fried plantain, and black beans» (Siu,
166). La declaración del Sr. Lau demuestra cómo la comida puede influir la identidad
individual y facilitar el intercambio de tradiciones culturales en un entorno multicultural
como Manhattan. Un ejemplo interesante de la cocina chino-cubana que rompe la
barrera de la asimilación es el restaurante La Caridad 78 en la ciudad de Nueva York.
La Caridad 78, desde 1972, ha ofrecido históricamente un menú doble que promete
platos chinos clásicos como sopa de huevo y platos cubanos clásicos como ropa vieja.
Este estilo de restaurante chino-cubano adopta un enfoque diferente de la cocina de
fusión pero, sin embargo, ofrece «a touch of nostalgia in addition to a Cuban meal,
contributing to a Cuban exile experience» (López, 8). La popularidad de la fusión chinocubana dentro y fuera de la comunidad en el exilio sirve como un testimonio del
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poderoso papel de la comida en la creación de un significado cultural y en el confort de
quienes luchan por adaptarse a circunstancias adversos fuera de su control.

El periodo revolucionario
Para discutir los cambios en las esferas culinarias en Cuba posterior a la
Revolución, es importante comprender cuáles fueron los factores causales de la
Revolución en la mente del pueblo cubano. En «Theorizing the Cuban Revolution,» el
autor John Foran describe cinco factores que contribuyen a una revolución: el
desarrollo dependiente, un estado represivo de exclusión, las poderosas culturas
políticas de resistencia, una desaceleración económica y una apertura o cesión
sistémica mundial de los controles externos (Foran, 17). Cuba es un buen ejemplo de
este fenómeno debido a su tradición de ideología revolucionaria. El desarrollo
dependiente surgió en forma de inversión estadounidense que aumentó de $657
millones en 1952 a $1 mil millones en 1958 (Foran, 18). Esta inversión estadounidense
estuvo intrínsecamente vinculada a la industria, así como también al apoyo al régimen
de Fulgencio Batista. Batista fue un héroe de guerra nacionalista que fue elegido
presidente de 1940 a 1945. Volvió a postularse para el cargo en 1952 y se estaba
quedando atrás en las encuestas, por lo que decidió dar un golpe de estado para
recuperar el poder para sí mismo. Batista era impopular debido a sus claros vínculos
con los intereses de los EE. UU., así como a sus decisiones de política interesadas,
incluida la aprobación de la construcción de numerosos proyectos de casino con
mafiosos estadounidenses para su beneficio personal (Calhoun, 23). Cuando
aumentaron los movimientos revolucionarios después de la liberación de los hermanos
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Castro en 1955, Batista utilizó su fuerza policial como una unidad pseudo-militar para
inculcar lealtad basada en el miedo de la población general, lo que disminuyó aún más
el apoyo del pueblo. Esto llevó al cumplimiento de otro de los cinco principios de Foran:
la recesión económica. El incendio provocado por la caña de azúcar se había usado
históricamente como un medio de protesta en Cuba y se convirtió en un factor crucial
para lograr la revolución (McLeod, 515). El movimiento guerrillero liderado por Castro
comenzó la quema extensiva de caña de azúcar a fines de los años 50, lo que evisceró
la lucrativa producción de cultivos y colocó al gobierno, ya en apuros financieros por la
revolución, en circunstancias económicas precarias. La apertura sistémica del mundo
fue la gota que colmó el vaso, cuando el gobierno de los Estados Unidos se dio cuenta
de que Batista ya no podía facilitar su agenda y retiró su apoyo. Sin el respaldo
financiero y militar de los Estados Unidos, Batista huyó a la República Dominicana y
Castro asumió el poder el 1 de enero de 1959 (Lamroni, 1).
La Revolución Cubana marcó un cambio drástico en el nacionalismo que se
tradujo en un cambio directo en las preferencias culinarias. El cambio más explícito
comenzó en 1962 con la instalación de un subsidio nacional para alimentos llamado “la
libreta de abastecimiento”. A cada persona se le asignaba típicamente 1 ¼ onzas de
café por semana y 6 libras de arroz, 5 libras de azúcar, ½ libra de manteca de cerdo y
una libra de carne por mes (Paponnet-Cantat, 19). Además de la libreta, el gobierno de
Castro también creó comedores: cafeterías de almuerzo donde todos los trabajadores
vinieron a compartir la misma comida. Los comedores desempeñaron un papel esencial
en la definición de platillos cubanos específicos como elementos básicos de la
identidad cubana colectiva y unieron a los cubanos al reforzar el sentimiento de que
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todos son iguales en la Revolución. Por un lado, los comedores reprimieron la
creatividad y fomentaron lo que podría considerarse una falsa comprensión de la
cubanidad histórica; también fueron uno de los pocos casos en que se pudo encontrar
una verdadera igualdad y se construyeron preferencias nacionales de gusto.

Rol de género sexual

Los papeles de género sexual tienen impactos sustanciales en la esfera culinaria
cubana, ya que las mujeres han sido históricamente responsables de la mayoría de la
preparación de alimentos domésticos. Uno de los principales pilares de la Revolución
Cubana fue la igualdad que presentó nuevas oportunidades para las mujeres a partir de
los años previos a la revolución. Los movimientos de resistencia femenina se volvieron
populares durante el régimen de Batista de la década de 1950 debido a que el gobierno
subestimó el poder implícito de las mujeres en la sociedad. Muchas de las estrategias
utilizadas durante los primeros movimientos de resistencia (1952-1955) involucraron
campañas populares en que las mujeres eran capaces de participar, como las
campañas telefónicas, manifestaciones públicas, boicots de productos y la difusión de
rumores perjudiciales para el régimen de Batista (Chase, 20). Los roles de género
clásicos provocaron la participación femenina e incitaron a los movimientos de mujeres,
incluso si lo hicieron de manera inadvertida: «If these early calls to action sometimes
relied on limiting and prescriptive language regarding women’s implication in consumer
culture, or implicitly saw their field of action as confined within the family home they
nonetheless opened channels for women to participate politically in the incipient anti-
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Batista resistance» (Chase, 20). Estos movimientos de base fueron increíblemente
valiosos, ya que ayudaron a unir al pueblo cubano bajo una ideología común y sentaron
las bases para que las mujeres asumieran un papel más importante en la próxima
sociedad revolucionaria. El éxito de la participación femenina se incrementó después
de 1955 con la liberación de los hermanos Castro y el surgimiento de una postura
revolucionaria oficial sobre el papel de la mujer; una identidad multifacética como
madre, cuidadora, soldado, activista y sostén de la familia (Davidson, 62). Mientras esto
marcó una progresión predominantemente positiva para la igualdad y los roles de
género, también presentó considerables nuevos desafíos para las mujeres en la
sociedad cubana. Las mujeres asumieron repentinamente un papel mucho más
importante dentro de la sociedad, pero aún se esperaba que mantuvieran sus deberes
tradicionales. El gobierno revolucionario estaba consciente de esta disimetría y Fidel
Castro abordó el problema en su discurso de clausura en el Congreso de Mujeres de
las Américas de 1963 al afirmar: «Prejudice is being replaced by a new concept….in
which the qualities of a woman are valued for a series of social activities….to free the
woman from domestic slavery...to create conditions that would permit her to participate
as much as possible in production» (Castro, 3). El apoyo del Primer Ministro reforzó la
validez del problema y los roles de género lograron avances masivos durante esta era.
Además del apoyo verbal de Castro, cap. XI articulo 44o de la Constitución Cubana
también define claramente los derechos de ambos géneros: «la mujer y el hombre
gozan de iguales derechos en lo económico, político, cultural, social y familiar».
A pesar de estos cargos oficiales, una estructura doméstica patriarcal más
tradicional ha perseverado dentro de la sociedad cubana. La persistencia de los roles
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tradicionales de género en el hogar trajo una nueva era de mujeres sobrecargadas
dentro de la sociedad cubana después de la caída de la Unión Soviética. El
empeoramiento económico del Período Especial y las reducciones en la frecuencia y
las cantidades asignadas de la libreta hicieron que la adquisición de alimentos se
convirtiera en una ansiedad diaria más sustancial para el pueblo cubano. La división
típica en los deberes de género para la mayoría de los hogares cubanos durante este
período asignó la tarea de llevar los ingredientes a los machos y la preparación de las
comidas a las hembras. El autor Davidson encontró uno de los ejemplos más palpables
del estrés causado por este fenómeno en una entrevista con una mujer cubana en
2003: «...women are the ones who have to cook...the ones who run the house, they
make everything at home, because very few men help them. Generally speaking,
women have to take care of everything or almost everything and this becomes a
burden...it overwhelms you» (Davidson & Krull, 64). En un estudio de 2009 sobre la
dinámica doméstica en Santiago, la investigadora Hannah Garth descubrió que incluso
en los hogares contemporáneos, las mujeres realizan la mayoría de las tareas
domésticas, como preparar y servir comidas, limpiar y pagar facturas (Garth, “The
roles...”, 6). Davidson & Krull también exploraron este fenómeno en un estudio de caso
de 2003-2008 haciendo que las mujeres cubanas registraran sus actividades diarias en
un diario y completaran encuestas sobre cómo pasaban el tiempo (Davidson & Krull,
63-64):
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Los resultados de sus investigaciones mostraron que la mayoría de las mujeres
que participaron tenían un mínimo de tiempo libre y, por lo general, no podían lograr lo
que se proponían hacer en un día determinado. El hecho de que el 35% de los
participantes considerara que el sueño fuera parte de su tiempo libre es un testimonio
de lo difícil que fue la vida durante este período y la resistencia de la mujer
revolucionaria. Con el fin de proporcionar comidas cubanas aceptables para sus
familias, la tarea de preparar alimentos se volvió más gravosa mentalmente y se
requirió cambiar la forma en que se podían usar los ingredientes. Algunas mujeres
llegaron a hervir cáscaras de cítricos para crear tés enriquecidos con vitamina C e
incluso crearon mayonesa a base de papa (Davidson & Krull, 67). Los cocineros
cubanos compartieron estas técnicas y ayudaron a sus familias y vecinos a mejorar sus
propias creaciones para crear una nueva era de tradiciones culinarias en uno de los
períodos más desesperados de la historia de Cuba.
Es imposible discutir la progresión de la Revolución y las adaptaciones culinarias
sin hablar de Nitza Villapol, una de las figuras femeninas más reconocidas en la historia
cubana. Nacida en Nueva York en 1923 de inmigrantes cubanos, Villapol se mudó a
Santiago con su familia a los 9 años, donde asistió a la Escuela de Hogar. Más tarde
asistió a la Universidad de Londres en la década de 1940, donde estudió nutrición
antes de regresar a La Habana; allí obtuvo su doctorado en pedagogía. Pronto
comenzó a grabar su famoso programa de cocina de televisión Cocina al minuto y
publicó la primera versión del libro de cocina que lo acompañaba en 1954. Después de
su exitosa publicación, Villapol tuvo la oportunidad de asistir a un curso de redacción de
recetas a través de la Universidad de Harvard y el Instituto de Tecnología de
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Massachusetts (Garth, “They started to…”, 362). Este curso puede haber convertido a
Villapol en la autora cubana con el conocimiento más actualizado de las metodologías
de escritura de recetas estadounidenses en el período revolucionario.
Ya famosa por su trabajo antes de la Revolución, la importancia de Villapol
dentro de la cultura culinaria cubana aumentó rápidamente durante la era
revolucionaria. Ella es casi la única responsable de redefinir a la cocinera doméstica
como la «nueva cocinera revolucionaria», que utilizó innovaciones culinarias para
luchar contra los embargos comerciales de EE.UU. superando la escasez de alimentos
(Fleites-Lear; cited in Garth, “They started to…”, 365). Ya que la cocinera de la casa era
predominantemente femenina, esta nueva definición ayudó a cambiar el nombre de la
cocina como una contribución revolucionaria femenina positiva en lugar de un deber
doméstico subvaluado. Villapol es a menudo criticada por ser un peón de la agenda
revolucionaria: «Villapol’s work to adjust Cuban cooking becomes a political project and
moral position in which Cuban cooks accept and use the new food system; thus forcing
them to accept political changes with which they may not agree» (Garth, “They started
to…”, 361). Estas críticas están razonablemente justificadas ya que Villapol hablaba
abiertamente en apoyo de la Revolución y muchas de sus lecciones se centraron en
enseñar al público cómo utilizar mejor sus asignaciones de libreta. Independientemente
de su relación con la Revolución, se considera que su trabajo ha tenido un impacto
positivo en la cultura culinaria cubana.
La importancia de Villapol para la supervivencia del pueblo cubano culminó con
los cambios drásticos en el suministro de alimentos durante el Período Especial. El
pueblo cubano necesitaba encontrar una manera de adaptarse o morir de hambre y
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Villapol utilizó su plataforma de televisión para instruir a sus compatriotas sobre
métodos innovadores para mantener una apariencia de su historia culinaria sin los
ingredientes típicos. Villapol inventó muchos de los métodos innovadores de sustitución
de ingredientes para aliviar la desesperación provocada por las pérdidas en los platillos
tradicionales. Su sustitución más famosa permitió que el pueblo cubano continuara
haciendo un elemento básico de la dieta cubana: ropa vieja. Este plato de carne y
vegetales rallados y de cocción lenta se hizo casi imposible de hacer debido a la
escasez de carne. Villapol logró mantener este platillo en el zeitgeist de la cocina
cubana en un episodio de cocina al minuto al enseñarles a sus espectadores a cortar y
aderezar las cáscaras de plátano para crear la textura de la carne rallada (Villapol).
Unos de las logros más notables de Nitza Villapol fueron su tenacidad y su compromiso
con la idea de que siempre había una manera de maximizar los recursos disponibles:
«The first thing I think about is, what does the Cuban homemaker have and what can be
done with it? We’re not starving here … If you have good food habits, you can have a
balanced diet in Cuba. Food habits [in Cuba] are geared toward a society, an economy,
that no longer exists» (Santiago, 1).
Además de enseñar métodos de preparación, Villapol también educó a su
público sobre los valores nutricionales de sus platos en un intento por cambiar la forma
en que los cubanos abordaban la nutrición durante el Período Especial. La nutrición fue
uno de los objetivos principales de Villapol y su lucha por cambiar las perspectivas
nacionales sobre diferentes ingredientes fue una de sus mayores frustraciones. El autor
estadounidense Thomas Miller tuvo una rara oportunidad de entrevistar a Villapol en
1992 y durante esta entrevista reveló algunos de los enfados que enfrentó a lo largo de
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su carrera. Admitió que apenas había sido compensada por su trabajo o sus ventas de
libros. Una de sus quejas principales fue su falta de éxito en convencer al pueblo
cubano de que tomara decisiones dietéticas más saludables: «I’ve tried for thirty years
to change the Cuban diet. Cuba has a sweet tooth. Every country does, I suppose.
Sugar is a baby taste, and people who have babies can help them by not feeding them
sweets all the time. Sugar has a place in the human diet, of course. But people use it to
replace other nutrients» (Miller 133; cited in Garth, “They started to…”, 364). «Cubans
ruin their eating. I don’t give a damn. All they want is pork, fried bananas, and rice. You
don’t need meat to be well fed» (Miller 131; cited in Garth, “They started to…”, 364).
Esta entrevista con Miller proporciona información fascinante sobre las
motivaciones de Villapol por elegir quedarse en Cuba durante la Revolución a pesar de
haber nacido en los Estados Unidos y tener la opción de salir. Además, la admisión de
la subcompensación habla de la calidad de su personaje y fortalece a Villapol como
uno de los íconos femeninos más significativos de la historia cubana. Cocina al minuto
fue cancelada abruptamente en 1993 sin dar una razón pública; aunque parece
probable que el programa se haya retirado porque las circunstancias económicas se
habían vuelto tan miserables que el gobierno ya no deseaba que se les recordara a los
ciudadanos lo poco que tenían.
Antes de que Villapol se convirtiera en el rostro de la escena culinaria cubana
durante la Era Revolucionaria, otros autores de libros de cocina pintaron otros retratos
de la cocina cubana. La autora Christine Folch analiza las percepciones de la mezcla
culinaria cubana. La base de su discurso es criticar las contradicciones sobre cómo se
ha retratado la mezcla cultural de la cocina cubana entre 1850-1960. El antropólogo
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cubano Fernando Ortiz es famoso por describir el ajiaco como un ejemplo perfecto de
la cubanidad. La base de su descripción es visceral y sensorial: el ajiaco es un guiso
creado cocinando lentamente varios ingredientes juntos hasta que sea casi imposible
diferenciarlos. Ortiz considera que esto es una metáfora por la mezcla lenta de las
culturas integradas. Aunque Folch no está en desacuerdo con esta afirmación, ella
señala que esto fue comúnmente visto como un componente negativo de la cultura
culinaria cubana antes de 1959.
Los títulos de libros de cocina proporcionan un método conveniente para
descifrar los sesgos culturales. Ejemplos de esto se pueden ver en publicaciones de
1850 como Nuevo manual del cocinero cubano y español (Legran) y Nuevo manual de
la cocinera catalana y cubana (Cabrisas). Estos primeros libros de cocina están
claramente centrados en la cocina española. Obras posteriores, como Manual del
cocinero criollo (Triay, 1903) indican una mayor demanda de guías de cocina
destinadas a la población criolla (Folch, 209-210). Si bien los títulos nos brindan una
forma rápida de discernir el sesgo del autor, el contenido de los libros de cocina
cubanos nos brinda información mucho más útil. Uno de los ejemplos más distintivos
de supremacía europea en los libros de cocina cubanos históricos es de un autor
francés, Gastronomic Secrets (1931). La introducción de este libro de cocina está llena
de sesgos, estereotipos y en gran parte carece de justificación creíble. En cinco
páginas, Baralt afirma que la cocina francesa es la élite, insulta la cocina británica por
su sencillez y critica a la comida de España por tener «excessive use of oil and onions
that is generally repellent to those who are not manner born» (Baralt, 8). Las
contribuciones de los afrocubanos se ignoran en gran medida, ya que insinúa que el
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ajiaco desciende directamente de la olla española con ingredientes completamente
diferentes: «Instead of beef and ham, we find pork. Instead of potatoes, carrots...etc. we
have sweet potatoes, yams, malangas, bananas, and corn». Baralt le da crédito a África
por, «contributions to West Indian foods, noteworthily okra….Southerners will probably
enjoy it more than the inhabitants of the northern states» (Baralt, 13). Sin embargo, se
asegura de denigrar la contribución al omitir que los plátanos, las malangas, los
boniatillos, los plátanos y los ñames sean todos ingredientes derivados de orígenes
africanos. Si bien esta contribución a la biblioteca de libros de cocina cubanos está
escrita por una francesa, nos brinda una visión instructiva de la perspectiva europea
hacia Cuba y los orígenes de su cultura culinaria. Al igual que otros géneros literarios,
el sesgo de las culturas dominantes juega un papel importante en la forma en que
percibimos la historia y, como Folch expresa con tanta elocuencia, «This has
ramifications for how we study food, not just as a metaphor or symbol, but as a site of
struggles for hegemony and how Cubans, on and off the island, account for their past
and understand what it means to be Cuban» (Folch, 221).

Conclusión
La idea de "lo que significa ser cubano" puede reducirse a una habilidad innata
que los alimentos tienen para conectar a las personas y crear puntos en común que
atraviesan divisiones culturales. La evidencia de las tradiciones culinarias de las
subculturas marginalizadas que perseveran en la cocina cubana moderna habla de
cuán poderosos pueden ser los alimentos para dar voz a los marginados. Una de las
analogías más hermosas de la cocina cubana se puede encontrar en la novela de
Pérez Firmat, La condición cubana, donde describe el ajiaco como «enabling a
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receptivity to unpredictable cultural permutations, and though he recognizes its creative
potential, he also notes its chaotic nature» (Firmat; Cited in Paponnet, 22). La cultura
cubana es una olla infinita de ajiaco. La olla comienza suave con ingredientes
claramente separados, pero con el tiempo los ingredientes se vuelven más diversos e
indistinguibles. La comida cubana ha superado los prejuicios raciales, ha sacado a la
luz divisiones laborales del género sexual y ha permitido que el pueblo cubano
mantenga sus tradiciones culturales a pesar de la turbulencia política y económica. La
comida no solo funciona como un medio para que las personas se conecten a través de
tradiciones comunes, sino que el progreso de la historia culinaria de Cuba es una
metáfora de la naturaleza adaptativa de los cubanos. La cubanidad no es un concepto
rígido y lo que significa ser cubano es abrazar la variabilidad de la vida.
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Una banqueta cubana

La cubanidad es fuertemente influenciada por la idea de compartir una
comida entre amigos. La siguiente colección de recetas tiene la intención de
honrar esta tradición mientras utiliza ingredientes que se pueden encontrar
localmente. Todas las siguientes recetas son basadas en platillos tradicionales
cubanos con variaciones personales.
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Envolturas de lechuga con cerdo y camarones
Tiempo de preparación: 30 minutos

Ingredientes
●

8 oz carne de cerdo picada

●

½ limón

●

1 chile dulce en cubitos

●

½ cdta sal

●

8 oz camarones crudos
desvenados en cubitos

●

½ jalapeño cortado en dados (sin
semillas para hacerlo más suave)

●

1 cucharadita aceite de oliva

●

2 aguacates maduros

●

½ limón

●

⅓ libra de tocino

●

1 cabeza de lechuga de
mantequilla/achicoria roja

●

vinagre de mango (opcional)

Método
Comience cortando el tocino y los aguacates en trozos pequeños y combínelos en una
sartén a fuego medio. Voltee una vez y continúe cocinando hasta que el tocino esté
crujiente y el aguacate tenga un buen char.
Haga pequeñas albóndigas de puerco aderezadas con ajo, sal y pimienta.
Caliente el aceite en una sartén grande. Baje el fuego y añada la cebolla y la carne de
cerdo. Cocine por 5 minutos y añada los chiles y la sal. Continúe cocinándolo hasta que
los chiles estén casi tiernos.
Agregue los camarones y jugo de limón y cocine otros 2 minutos.
Quítelo del fuego y llene las envolturas de lechuga con la mezcla. Ponga el aguacate frito
con tocino encima. Agregue unas gotas de vinagre de mango (opcional) y sirva.
Notas
¡Esta receta también se puede servir como un taco o tostada, simplemente reemplace la
lechuga de mantequilla con tortillas de maíz fritas y disfrute de una delicia crujiente!
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Torres de camarones con carambola y
jengibre
Tiempo de preparación: 30 minutos
8 porciones

Ingredientes
●

8 camarones grandes; crudos,
desvenados y mariposados

●

2 limas ralladas y estrujadas

●

1 carambola

●

2 limones ralladas y estrujadas

●

2 cucharaditas de raíz de jengibre

●

2 cucharadas azúcar morena

●

1 cucharada de aceite de oliva

●

1 cucharadita sal

●

1 jalapeño en dados sin semillas

●

1 cucharadita pimienta blanca

Plátanos con Brie
●
●
●

1 plátano inmaduro
6 cucharaditas de aceite vegetal
⅓ libra de queso brie

Método
En una olla pequeña, cocine a fuego lento los jugos de limón y lima con el azúcar
morena hasta que la mezcla se espese. Agregue la sal, las ralladuras de lima/limón,
jalapeño y pimienta. Cocine por un minuto adicional, retire del fuego, agregue 1
cucharada de aceite de oliva y deje enfriar.
Pele y corte los plátanos en trozos de 1 pulgada. Caliente el aceite vegetal en una sartén
grande y agregue los trozos de plátano. Fría por 1 minuto en cada lado y deje que los
trozos se enfríen brevemente en una toalla de papel.
Exprima cada pedazo entre dos tablas de madera (o use la parte inferior de un plato para
exprimir sobre una tabla de cortar). Agregue un trozo de queso brie sin piel en el medio
de cada ronda de plàtano.
Escabeche los camarones brevemente en la reducción de azúcar morena cítrica y saltee
en aceite de oliva caliente por 1 minuto. Agregue las fetas de jengibre y carambola.
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Vierta el ron y permita que el contenido se prenda fuego y quita del fuego cuando se
extinga.
Ponga las rondas de plàtano debajo del asador a fuego medio hasta que el queso se
derrita bien (20-30 segundos).
Coloque la carambola y el camarón en cada ronda de plátano y asegúrese con un palillo
de dientes.
Notas

Se recomienda servir de inmediato.
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Ensalada de frijoles negros
Tiempo de preparación: 10 minutos

Ingredientes
●

2 latas de frijoles negros con
agua/sal

●

Jugo de 2 limones

●

½ cebolla blanca cortada en
dados

●

1 cucharadita de comino molido

●

1 chile dulce

●

Vinagre de Mango y Chile (la
marca de Trader Joe’s© es
perfecta)

●

½ jalapeño cortado

●

1 cucharadita pimienta

●

½ racimo de perejil

●

1 cucharadita sal

●

¼ taza de aceite de olive

Método
Corte todos los ingredientes en trozos pequeños y combínelos en un cuenco grande.
Cúbralo y escabechelo al menos 15 minutos antes de servir.
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Congrí
Tiempo de preparación: 120 minutos

Ingredientes
●

1 libra arroz de grano largo

●

4 dientes de ajo

●

½ libra frijoles negros

●

2 cucharaditas de comino

●

3 hojas de laurel

●

1 cuarto de galón caldo de pollo

●

2 chiles dulces cortados en dados

●

8 onzas de salsa de tomate

●

1 hoja culantro

●

sal y pimienta al gusto

Método
Moros (frijoles)
Deje en remojo los frijoles por unas 3-4 horas. Cuélelo y reserve el agua.
Agregue el caldo de pollo, sal, pimienta, hojas de laurel, comino, ¼ cebolla, 1 diente de
ajo y hierva a fuego lento para 90 minutos.
Añada la salsa de tomate y revuélvalo de vez en cuando.
Cristianos (arroz)
Ponga el arroz y el agua de frijoles reservada en una sartén grande y agregue agua extra
si es necesario.
Cuando el arroz esté medio cocinado, agregue el aceite y la cebolla. Cocine por 5
minutos y agregue los chiles y el ajo. Cocine otros 5 minutos y agregue los frijoles y el
culantro.
*Opcional
Caliente ½ cdta aceite en otro sartén.
Agregue la mezcla y enfríela hasta que el exterior esté crujiente.
Notas
Sirva al lado del huevos y plátanos enfriados para el desayuno.
o
Sirva al lado del pescado o carne con el almuerzo o la cena.

36

37

Ajiaco
Tiempo de preparación: 6-8 horas

Ingredientes
Ajiaco
●

2 papas grandes

●

½ libra lomo de cerdo cortado en
cubitos

●

2 malangas

●

½ botella de vino tinto

●

2 boniatos

●

10 tazas caldo de pollo

●

1 yuca

●

3 cucharaditas de paprika

●

1 plátano maduro

●

3 hojas de laurel

●

½ libra carne para guisar

●

2 mazorcas de maíz, cortadas en
tercios

●

3 cucharadas de aceite de oliva

●

8 onzas salsa de tomate

●

1 cebolla pequeña

●

½ cucharadita comino

●

1 jalapeño cortado en dados

●

½ cucharadita orégano

●

2 dientes de ajo

●

Sal y pimienta al gusto

Sofrito

Método
Ajiaco
Comience de calentar a fuego alto el caldo de pollo en olla de cocción lenta.
Corte todos las viandasen trozos de tamaño uniforme. Recomendaría
cortar cada ingrediente en rodajas de ½ pulgada y después cortar los pedazos de
manera uniforme en cuartos o octavos.
Corte la carne y el cerdo en trocitos bocados y agregue todos los ingredientes al fuego
lento.
38

Sofrito
Caliente el aceite de oliva en una olla.
Añada la cebolla y los chiles y sofríalos hasta que estén translúcidos.
Agregue el ajo cortado, las especias y la salsa de tomate y cocínelo hasta que empiece a
hervir.
Agregue el sofrito y el vino tinto a la mezcla, baje la temperatura y cúbrala por 6-9 horas
hasta que las viandas estén indistinguibles.
Quite las hojas de laurel y sírvalo sobre arroz

Notas
Se puede sustituir cualquier ingrediente en el ajiaco sin cambiar significativamente el
platillo.
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Quimbombó con carne
Tiempo de preparación: 45 minutos

Ingredientes
●

1 libra carne magra para guisar

●

2 hojas de laurel

●

2 cucharadas aceite de oliva

●

8 onzas de salsa de tomate

●

3 dientes de ajo

●

6 onzas de pasta de tomate

●

1 ½ libras quimbombó fresco,
cortado en tercero

●

½ cucharadita albahaca seca

●

1 cebolla grande en dados

●

½ cucharadita comino molido

●

2 plátanos maduros en rodajas de
media pulgada

●

½ cucharadita paprika affumicata

●

Jjugo de ½ limón

●

Hojuelas de pimienta roja

Método
En un sartén grande, caliente el aceite de oliva y sofría la carne y la cebolla hasta que la
carne se ponga dorada Agregue agua hasta que la carne esté sumergida, cúbrala con la
tapa y hierva a fuego lento por 5 minutos.
Agregue la salsa de tomate, la pasta de tomate, el quimbombó y las especias. Revuelva y
agregue agua si es necesario. Caliente la mezcla hasta que hierva, luego reduzca el
fuego a medio bajo y revuelva ocasionalmente por 20 minutos.
Agregue el jugo de limón, las rodajas de plàtano y las hojuelas de pimienta roja al sabor.
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Arroz con leche
Tiempo de preparación: 45 minutos

Ingredientes
●

2 tazas arroz (grano corto o largo)

●

2 latas de leche evaporada

●

5 tazas agua

●

1 ½ latas de leche condensada
azucarada

●

2 palitos de canela

●

2 cucharaditas de pasta de vainilla
fresca

●

la corteza de 1 limón

●

canela molida para guarnición

●

una pizca de sal

●

unas pasas para guarnición

Método
Coloque el arroz en una cacerola grande, cúbralo con agua y agítelo hasta que el agua
esté blanca y turbia. Cuele y repita hasta que el agua se mantenga limpia.
Cuele y agregue cinco tazas de agua, palitos de canela, corteza de limón y una pizca de
sal. Lleve la olla a ebullición.
Reduzca el fuego y tape hasta que el arroz esté tierno y el agua se absorba en su mayor
parte (15 minutos) y luego retire las ramas de canela.
Bata la leche evaporada, la leche condensada azucarada y la pasta de vainilla y mezcle
lentamente con el arroz.
Cocine sin tapar a fuego lento y revuelva frecuentemente para evitar que se pegue.
Continúe cocinándolo hasta que la mezcla comience a tener un color beige / caramelo.
¡Retire del fuego, enfríe, decore y sirva!
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